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{ris Saara er vén ad borda kalkun a adfangadagskvéld og hamborgarhrygg um aramétin.
Hun segir hamborgarhrygg i raudvini og ananassafa einstaklega ljufan og bragdgédan.

Jolabod fyrir 5.000

Jolahatio frelsarans togar vel i pyngjuna enda margir dagar veislumatar og yfirlaetis.
fris Saara Karlsdéttir myndlistarnemi baud p6 til 6dyrrar jélaveislu fyrir fjora.

ér fannst ég fa frekar
mikid fyrir peninginn en
purfti audvitad ad horfa i

hverja krénu og vandadi mig mikid
vid ad spara,” segir Iris Saara, sem
sl6 upp jolaveislu med adeins
5.000 krénur { buddunni.

,Eg keypti dyrindis ham-
borgarhrygg, allt hraefni{ kart-
oflusalat, maisbaunir, raudkal
og dosir af malti og appelsini en
einnig halfa flosku af raudvini til
a0 sj6da hrygginn upp ur og eiga
i raudvinssésu,” Gtskyrir Iris, sem
studdist vid uppskrift fra fjol-
skyldu unnusta sins pegar hin
eldadi hamborgarhrygginn upp
ur ananassafa og raudvini.

,Keerastinn sagoi kjotio verda
ad seelgeeti med pessari eldunar-
aoferd og ég treysti honum al-
gjorlega enda var ttkoman lost-
e@ti og raudvinssdsan einkar vel
passandi vid.“

Iris valdi 6dyrari kostinn { inn-
kaupunum svo peningurinn
dygdi. ,Maisbaunir fra Ora voru
of dyrar svo ég valdi peer frekar
fra Euroshopper. Pegar upp var
stadid fannst mér trulegt ad geta
teflt fram fullkominni j6lamaltid
fyrir 5.000 krénur. Eg baud fjérum

Jélamatur a la Iris Saara

Kartoflusalat:

5 kartoflur

2 til 3 epli

1 laukur

1 dés syrdur rjomi
Surar gurkur

Raudvinssoésa:

Sod af hamborgar-

hryggnum Hamborgarhryggur:

Rjomi 2 dl raudvin

Sma mjolk 2 dl ananassafi

SR::\ziT(T(rJasulta a Vokvanum hellt yfir kjtid sem er vafid inn i dipappi.

Raudvin ad smekk

Eldad i ofni (200 °C) i lokuéum dlpappir i einn og hdlfan

tima. begar korter er eftir af eldunartimanum er saett
sinnep og sykur breett d pénnu og penslad yfir hrygginn.

Eg baud fjérum
en maturinn
hefdi vel dugad fyrir sex.

til veislunnar en maturinn hefdi
vel dugad fyrir sex og enginn fér
svangur frd bordi. Allir bordudu
eins og pa lysti og daginn eftir var
neegur afgangur.”

Iris er dugleg ad bj6da gestum

imat og hefur dneaegju af bakstri
og eldamennsku. ,I matarbodum
byd ég alltaf upp 4 eftirrétt en

i pessu purfti ég aod sleppa pvi.
Valio st60 4 milli malts og app-
elsins eda iss og ég velti fyrir mér
ad kaupa is og nyta ananas i gam-
aldags, ljuffengan joladbeeti; is og
nidursodna avexti. Hann svikur
engan og er sannarlega val-
kostur fyrir b4 sem eru hagsynir {
matarinnkaupum jélanna.“

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmenn auglysinga: Elsa Jensdéttir, elsaj@365.is, s. 512-5427 Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.
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aprikosu-
og appelsinusosu

Heill kalkunn er afar ljuffengur og g60ur matur sem fer vel i maga. Hann er
upplagdur hatidarmatur hvort sem er um jol eda &ramot.

vegar parf ad passa vel eldunartima og hitastig. Pess vegna er

naudsynlegt ad eiga kjothitameeli. Afganga af kalkuinakjoti er
haegt ad nota 4 margvislegan hatt, { samlokur, pasta eda ymsa austur-
lenska rétti. Hér bj6dum vid uppskrift ad kalktina sem er fylltur med
4voxtum og med frisklegri appelsinusésu. Matur sem engan atti ad
svikja yfir hatidarnar.

Best er a0 pida kalktininn { keeliskap, sem getur tekid prja daga.
Pegar fuglinn er pidinn er poki med innyflunum tekinn dr honum en
hann er venjulega inni{ honum. Innyflin eru steikt og sodin og s0did
sidan notad { sésuna. Pétt sumir mikli pad fyrir sér ad elda kalkiin
vegna pess hversu langan tima pad tekur pé er pessi eldun i raun aud-
veld. Pegar kalkiinninn er kominn { ofninn parf ekki mikid ad hugsa

M argir halda ad erfitt sé ad elda kalktin en svo er alls ekki. Hins

Kaka a4 hvern og
ramlega pad

Laufabraudsbakstur er nu i fullum gangi hja Ommubakstri. Ommubakstur
framleidir hatt i fjogur hundrud pusund laufabraud fyrir hver jol.

»Islendingar eru um 320 ptsund
manns og petta er ram kaka &
mann,“ segir Ingélfur Gardarsson
framleidslustjéri um fjélda laufa-
brauda Ommubaksturs fyrir jélin
en nt stendur laufabraudsbakst-
urinn sem heest.

,Vid framleidum badi steikt
og 6steikt braud. Pad dsteikta eru
tuttugu 6skornar kokur { pakka
sem fara beint { frost. Vid byrjum
4 pviioktéber og tokum svo til vid
steikta braudid en pad eru fimm-
tdn kokur { dds. Framleidslan &
steikta braudinu hefur heldur
verid ad aukast, unga félkio vill fa
petta tilbuio og vill sidur steikja
heima,” segir Ingoélfur.

Laufabraud hefur verio hluti
af j6lahaldi 4 Islandi gegnum
aldir og var hatidabraud fateekra.
Ommubakstur héf ad buia til laufa-
braud fyrir almenning 4rid 1977
og bé einungis 6skorid laufa-
braud. Nokkrum &rum sidar eda
4rid 1983 var fario ad framleida
tilbuio steikt braud. Ingolfur segir
uppskriftina 1itid hafa breyst.

leidslan sem haest.

»Hun hefur allavega ekki breyst
sidan ég byrjadi arid 2000. Sjalfur
er ég alinn upp vid laufabraud &
jolum en foreldrar minir eru badir
ad nordan. Uppskriftin sem vid &
Ommubakstri notum er reyndar
mjog lik uppskriftinni hennar
mommu.“

Sja, www.ommubakstur.is

Ingélfur Gardarsson, framleidslustjéri hja Ommubakstri. NG stendur laufabraudsfram-

MYND/PJETUR

Vid framleidum
” baedi steikt og
osteikt braud. Pad
osteikta eru 20 6skornar

kokur i pakka sem fara
beint i frost.

um hann og timi gefst til ad fara { annan undirbining.

Uppskriftin midast vid 8-10
manns.

1 kalkdnn, um pad bil 5 kg
Braett smjor til penslunar

1 tsk. salt

1 tsk. pipar

3dlvatn

Kalkunakrydd

Fylling

15 gréfhakkadar aprikdsur
2 appelsinur i bitum

2 epliibatum

4 stilkar ferskt estragon

Appelsinusdsa

Um pad bil 5 dl sigtad kalkunasod
3 skalottlaukar

1 tsk. fint hakkadur raudur eldpipar
2 msk. smjor

Safi ur 3 appelsinum

1 dés syrdur rjémi, 35%

2 tsk. rifinn appelsinuborkur

4 tsk. salt

Va tsk. pipar

Skreyting

5 ferskar fikjur, skornar til helminga
1 granatepli, fraein tekin ur

100 g grofhakkadar pistasiur

50 g gréfhakkadar valhnetur

Fersk salvia eda estragon

10 aprikdsur

Bindid kalkuninn upp med pvi ad leggja
veengina bak vid hrygginn d mats vio
hdilsinn. Bindid einnig lzerin saman.
Penslid fuglinn vel med braeddu smjori
og kryddid med salti, pipar og kalkina-

ISLENSKA SIAIS SFG 42040 04.2008

kryddi. Gott er ad setja smdvegis smjor
undir bringuskinnid.

Fyllio kalkdaninn med aprikdsum, appels-
fnum, eplum og fersku estragoni. Leggid
hann sidan d rist ofan d ofnskdffu med
3 dlafvatni. Sodid sem kemur af kalkun-
anum er notad { sésuna. Steikid fuglinn
vio 180°C  hdlftima d hvert kil6. Ef fugl-
inn er 5 kilé parf hann ad vera i ofninum
i 2¥5 tima og sidan ad hvila d bordi [ 20
minutur. Kjéthitameelirinn d ad syna 75-
77°C.

Sésan

Sigtid sod ar ofnskuffu og frd innyflum.
Finhakki® lauk og eldpipar og steikid
fsmjéri{ smdstund. Baetid pd sodinu
saman vid dsamt appelsinusata og
[dtid sjoda nidur um helming. Baetio
bd syréum rima vio og ldtid malla
bar til sésa pykknar. Smakkid sésuna til
med rifnum appelsinuberki, salti og ny-
méludum pipar.

Berid kalkininn fram med sykurbrdn-
udum kartéflum, waldorf-salati, raud-
kdli, dvoxtum og hnetum. Einnig er gott
ad sjéda seetar kartdflur og dtbla kart-
6flumds Ur peim med blondu af smad
smjériog rjéma.

S0d ur innyflum

Steikid innyflin  smjéri d pénnu dsamt
lauk, gulrétum, sellerfi og bladlauk.
Hellid vatni yfir og Idtié suduna koma
upp. Setjid allt i pott, beetid meira vatni
vid og ldtid sjoda [ 2 klukkustundir. bd er
500i0 sigtad og notad  sésuna.

(00

Heimili og skoli

RZDDU UM bA
AHZETTUSEMFYLGIR
bViAD HITTANETVIN

www.saft.is
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OSTUR A PIPARKOKURNAR
Piparkokur eru yfirleitt til
skdpunum a adventunni og gott
a0 gripa til peirra pegar gestir
Iita vid. Til ad breyta adeins Ut fra
glassurskreyttum kdkunum er
tilvalid ad bjoda piparkokur med
osti. Mygluostar og piparkdkur
geetu einhverjum pott undarleg
samsetning en hun bragdast
merkilega vel. Pa er einnig

mjog gott ad beeta hnetum og
hunangi vid samsetninguna.
Profid eftirfarandi naest pegar
gestir koma i kaffi:

Piparkékur

Grddostur eda brie ostur
Valhnetur

Hunang

Skeri® ostinn nidur { hafilega
stérar sneidar og leggid ofan
& piparkokuna. Par ofan & fer
hélf valhneta og ad lokum er
hunanginu hellt yfir.

Sja www.eldhussogur.com.

HEIMAGERD KARTOFLU-
MUS MED HANGIKJOTINU
pott kartoflur med uppstuf

séu algengasta medleeti [s-
lendinga med jélahangikjotinu
er kunn hefd hja mérgum
fjolskyldum ad tefla einnig
fram heimagerdri kartéflumdus.
Slikt hnossgeeti & ekkert skylt
vid pakkamus og er veglegur
valkostur fyrir pa jélagesti sem
ekki likar vid uppstufinn.
Heimagerd kartoflumus er
sannkallad losteeti med bragod-
miklu hangikjotsleeri, raudkali,
baunasalati og laufabraudi eda
heimabodkudu hveitibraudi ad
sveitasid. Adferdin er einfold:
Sj6did fallegar, storar kartoflur
i vel soltu vatni. Skraelid sodnar
kartoflurnar og stappid eda
pressid med kartoflupressu ofan
i hreinan pott. Setjid veena klipu
af smjori i pottinn og skvettum
af mjolk eda jafnvel rjdoma-
blondu Ut & stappadar kartofl-
urnar. Hreerid rélega saman par
til stappan er mjuk og girnileg.
Kryddid med salti, svértum eda
hvitum pipar, smavegis af sykri
0g 6gn af muskati og njotid til
fulls & jélum.

Ekta danskt raudkdl

Raudkal meo steikinni er langbest
sé pad heimalagad. Hér er uppskrift
ad ekta donsku raudkdli sem margar
eldri hismeedur kannast vio.

bad sem parf:
1 raudkdlshaus

Raudkdlid er skorid nidur en stilkurinn er
ekki notadur. Breedid smjor d stérri pénnu
0g setjio kdlid ut d. Sykri er strdd yfir og allt
Idtid malla vid veegan hita [ 10 mindtur.
Hreerid f annad slagid. bd er rifsberjasaft
beett Ut f og vatn pannig ad kdlio sé pakio.
Allt Idtid malla i um pad bil eina klukku-

2 msk. sykur stund. Ef allur vékvi gufar upp er meiri saft
4 dl rifsberjasaft sett Ut og smdvegis vatn. begar kdlio er
1tsk. salt 0rdid mjukt er salti strad yfir.

40 g smjor

Vatn

ATARNA

[slenskur kalkiing

Hollur hatidarmatur!
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Mango'— 0q apr/ko’sufy//thﬂ

* 4 dl s00id kuskus

* 1 mango, skreelt og skorid i teninga

e 15 purrkadar aprikésur, skornar i bita

* 4 cm engiferrét, smatt soxud

e 3 msk pistasiuhnetur

* 5 braudsneidar, skorpulausar og skornar i bita
* 50 g bradio smjoér

*2egg

* 2 msk mango6chutney

e Salt og pipar

kalkunn.is

Hremt @/b't dn allva aukaefna — beint ﬁ/d bonda

Pu veist hvadan /MJ kemur!

Thaskin 04 I Hagquics

- L &
o e
" - " n = ¥ w\!::.

¥

-

ISLENSK FRAMLEIDSLA

Blandid ollu hraefni vel saman og fyllid kalkuninn.
Kryddid og setjid smjorklipur & fuglinn.

Setjid kalkuninn inn 190 °C heitan ofn i 15 min.
eda pangad til fuglinn verdur fallega brann.
Breidid alpappir vel yfir fuglinn. Laekki® hitann i
150°C og steikid fuglinn &fram i 45 min/kg eda
pangad til kjarnhiti neer 71°C.

Verdi ykkur ad godu

Reykjabuinu, Mosfellsbae.

Holda

KALKUNN
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Hollt a hatidardiskinr

Peir sem borda ekki kjot og fisk geta audveldlega snarad fram gémsaetum hatidarma
matreidslubaekur innihalda gémsetar uppskriftir a0 greenmetisréttum og hrafaedisr

eitingastadurinn Happ gaf
Vl’lt stérgleesilega matreidslu-

bok fyrir sidustu jél sem inni-
heldur medal annars margar géda
uppskriftir af greenmetisréttum.
Unnur Gudrun Palsdottir, sem eru
betur pekkt undir nafninu Lukka,
er framkvemdastjéri Happs. Hin
segir békina hafa selst vel enda séu
landsmenn sifellt ad verda medvit-
adri um hollt matarreedi. Happ rekur
i dag veitingastad vi0 Hofdatorg {
Reykjavik og mun { dag, laugardag,
opna nyjan stad { Austurstreeti par
sem annar veitingastadur Happs var
4our til husa. Nyi stadurinn mun
vera safa-, samloku- og kaffistadur
par sem ahersla verour 16g0 4 holla
rétti og hrada afgreioslu. Sjalf er
Lukka ekki greenmetiseata pdtt hin
segist vissulega borda mikid green-
meti. A adfangadag eldar fjolskyldan
oft villibrdd en hlutfall ljuffengra
greenmetisrétta er alltaf mun meira
4 boroum fjoélskyldunnar. Lukka
deilir hér meo lesendum Frétta-
bladsins uppskriftum ad hollum ha-
tidarmat.

Forréttur: Happsalat i hrisgrjéna-
bl6dum er tilvalid til ad skera nidur
i litla bita og bjoda sem forrétt eda
sem munnbita i hanastéli.

Happsalat

4 handfyllir ferskt salat ad eigin vali
1 handfylli ferskt kériander, saxad
4 handfylli fersk mynta, s6xud

1 handfylli fersk basilika, soxud

1 mango, skorid i strimla

1 raud, gul eda appelsinugul paprika,
skorin i strimla

1 agurka eda 1 kurbitur, skorinn {
strimla

4 gulraetur, skornar i strimla

Happsosa

1 pumlungur ferskt engifer, saxad
1-2 raud chili, skorin i bita

1% dl sitronusafi

2/3 dl hlynsirép

2 msk. tamari-sésa

2", dl (eda minna) mondlusmjor eda
hnetusmjor (magn fer eftir pvi hversu
pykk sésan & ad vera)

1. Setjid fyrstu tvd hrdefnin saman f mat-
vinnsluvél og maukid.

'EfL .

2. Ldtid sidan neestu prju saman vid og
hreerid.

3. Blandio sidast méndlusmjoérinu eda
hnetusmjérinu saman vid. Magn fer eftir
smekk.

Kasjuhnetukurl
1 dl kasjuhnetur
1 msk. sesamolia
5 tsk. sjdvarsalt

1. Setjid 61l hrdefnin f blandara og saxid
nokkud gréft eda saxié med hnif og blandio
sidan salti og sesamoliu saman vié.

Samsetning

1. Dyfid einu hrisgriénabladi i einu i volgt
vatn. Leggid d hreint bord.

2. Radid spinati fyrst ofan d rétt nedan vid
midju. Setjid hluta af greenmetinu par ofan
d, bd sésu, hnetukurl og loks afganginn af
greenmetinu.

3. Rullid bladinu varlega upp en med festu.
Skerid ralluna f munnbita og radié d bakka.
Heegt er ad skreyta med sesamfraejum og
séxudu kdli.

Adalréttur: Hatidarhnetusteik

2% dl nidursodnar svartbaunir
1% dI gréfir hafrar

1 dl fint saxadur laukur

1 dl saxadar heslihnetur

1 dl saxadar brasiliuhnetur

2 dl saxadar mondlur

2 dl tdmatmauk

1-2 tsk. broddkimen

2 msk. fersk, finsoxud steinselja
2 msk. ferskt, finsaxad koriander

1. Stillid ofninn ¢ 180°C.

2. Steiki® laukinn og seetu kartéfluna d
pénnu i gédri oliu par til baedi eru ordin
mjak.

3. Hellid vékvanum af baununum og setjid

skdl med kartéflunum og lauknum. Mauki
med gaffli.

4. Setjid afganginn af hrdefnunum saman
vid. Hreerid vel saman.

5. Setjio deigid f braudform og bakid vid
180°C{u.p.b. 45 minutur.

Berid fram med heitri sveppasdsu, fersku sa
atiog békudum kartéflubdtum kryddudur
med sjdvarsalti og fersku résmarini.

Eftirréttur: Ljuffengar og lekkerar
mondlukdkur med tvenns konar
fyllingu.

1 kaka eda 10 litlar

Mondluterta

5 dI méndlumjél eda sama magn af
mondlum, sett i matvinnsluvél og gert
ad dufti

1% dl agave- eda hlynsirép

Orlitid sjavarsalt

1. Hreerid &llum hrdefnunum saman. Baetic
vid siropi ef deigid er of purrt.
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t yfir jolin. Margar islenskar
éttum.

2. brystid deiginu nidur med fingrunum d
botninn/botnana og upp kantana. Keelid.

Liménufylling

3% dl kasjuhnetur

1% dl limoénusafi

1 dl agave- eda hlynsirép

1 dl kékosolia

1 tsk. vanilla

2 tsk. sjdvarsalt

Ya vanillustdong og kornin skafin ur
2/3 dl liménubérkur
Limonubdrkur til skrauts
Kékosmjol til skrauts

Saxadar hnetur ad eigin vali, til skrauts

1. Setjié 6ll hrdefnin i blandara og maukid
flauelsmjukt.

2. Hellio fyllingunni d békubotninn/botn-
ana.

Jardarberjafylling
3% dl kasjuhnetur

5 dl frosin jardarber
Orlitid sjavarsalt
Hlynsirép ef purfa pykir
Fersk ber, til skrauts
Kékosmjol, til skrauts

1. Setjié 6ll hrdefnin i blandara og maukid
flauelsmjukt.

2. Hellié fyllingunni d békubotninn/botn-
ana.

Med pessari fyllingu maetti bera fram griska

Jjégurt, fersk ber og kékosflogur sem skraut.

RISTAD BRAUD MED CHILI-SUKKULADI

Hér er 6venjulegur réttur sem vel veeri haegt ad
bjéda gestum. Snittubraud er haegt ad baka eda

kaupa tilbuid f bakarfi.

bad sem parf:
Y5 snittubraud

Skerid braudid [ bunnar sneidar og penslié med Jlifu-
oliu. Radid d ofnplétu og ristid { ofninum vid 200 °C.
Freehreinsid eldpipar og hakkié helminginn mjég fint.
Hinn helmingurinn er settur i pott dsamt rjom-
anum. 5j60id upp ridmann d medan stkku-
1adid er skorid nidur. Fjarleegid eldpiparinn. Setjid

1% dl rjémi

200 g sukkuladi, 70%

1 msk. smjor, vid stofuhita
1 raudur eldpipar
Maldon-saltflogur

sukkuladi i skdl og hellid sidan heitum ridmanum
saman vid og hraerid. bd er smjorid sett saman
vid og hreert bangad til sukkuladiblandan er ordin
bykk og fallega glansandi d litinn. Setjié eina teskeid
af pykku sukkuladikreminu d hverja litla braudsneid.

Olifuolia Skreytid med fint séxudum eldpipar og salti.
G’ 6 i0 ]. t ]
J b t ] '
€Il1l DEelIr'l.
Q Lifreent, glutenlaust og :
spelt mjél i allan bakstur. :
Krafturinn
i jolasésuna
og supur,

lifraenn og
an aukefna.

eeccccccccccce

R
Chia Sew®

Allt i eftirréttinn.

Lifreent og bragdmikid krydd
i jolamatinn, margar tegundir
sem henta i alla matargerd.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

-

Biona lifreena
. medleetid gerir
joélamaltidina

enn betri.

Komdu vid i Heilsuhusinu fyrir jolin.

Kryddio, medlatio, krafturinn og bokunarvérurnar okkar
gera matinn bragobetri og pér lidur vel um jélin.

Hellsuhusid
LAUGAVEGI, LAGMULA, KRINGLUNNI, SMARATORGI, SELFOSSI OG AKUREYRI

heilsuhusid.is | Facebook: Heilsuhtsi®é | Simi 530 3800

@he{mmega

Isuhusio
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Villti kokkurinn
eldar hreindyr

Matreidslumadurinn Ulfar Finnbjérnsson stendur i stréngu pessa dagana.
Hann vinnur ad gerd sjonvarpspdatta um veidar og matreidslu 4 villibrao, sér
um matreidslupatt 4 INN og peysist um landid og heldur villibradarveislur.
Ulfar hefur hlotid vidurnefnid Villti kokkurinn og stendur vel undir pvi.

of Ifar Finnbjornsson er flest-
U um kunnur fyrir villibrdd-
areldamennsku sina. Hann
hefur hlotid vidurnefnio villti kokk-
urinn. ,Eg fer oft 4 veidar og nyt pess
ad elda villibrad. Ut fra pvi féru ein-
hverjir ad kalla mig villta kokkinn.
Pannig festist nafnid vid mig. Pad
er ekki par med sagt ad ég geti ekki
eldad eitthvad annad,” segir Ulfar og
hleer.

Um pessar mundir vinnur Ulfar
ad gerd sjonvarpspdtta fyrir Rikis-
sjonvarpio sem syndir verda naesta
haust. ,beettirnir byggast upp & pvi
a0 ég fer meo folki & veidar og svo
er brédin eldud. Annadhvort uti {
néttarunni eda { eldhusi. Pannig
er tvinnud saman pessi hringrés;
nattdran, veidin og eldamennsk-
an. batturinn er alveg { anda békar-
innar Villibrdd, sem ég gaf utifyrra,
og kom aftur tt { 6rlitid breyttri Gt-
gafuidr.” Hér deilir Ulfar med okkur
uppskriftum ad hreindyraréttum tr
békinni. , Petta er svona sma tillaga
a0 j6lamat sem vonandi kemur ein-
hverjum til g6da,” segir Ulfar.

Heilsteiktur hreindyravodvi med
purtvinssosu

fyrir 4-5

1 kg hreindyravoovi, t.d. innraleeri
eda klumpur

salt og nymaladur pipar

2msk. olia

Purtvinssoésa

3 msk. olia

1 laukur, smatt saxadur
5 sveppir, smatt saxadir
1 tsk. tématmauk

1 timfangrein
1larvidarlauf

2 dl ptrtvin eda ma-
deira

2 msk. balsamedik

4 dl hreindyrasod
sosujafnari

30 gkalt smjor { teningum
salt og nymaladur pipar

Adferd

Kryddio hreindyraviédva med salti
og pipar og steikio upp ur oliu 4 vel
heitri ponnu i 2-3 mindatur 4 hvorri
hlid eda pangad til kj6tio er ordiod

P2y

fallega brint & 6llum hlidum. Setj-
10 kjotid 1 ofnskuffu oginn 1 180°C
heitan ofn { 10 minttur. Takid pa
kjotio ur ofninum og 14tid standa
15 mindtur. Setjid kj6tid aftur inn
{ ofninn 1 10 mindtur, takid pad
svo Ut og 14tid standa
{ 5-10 minttur 4dur
en pad er borid fram
med purtvinssésunni
og t.d. steiktum kart-
6flum og greenmeti.

Purtvinssosa
Hitid olfu i potti oglatio
lauk og sveppi krauma
1 2 minttur dn pess ad
brinast. Beetid tém-
atmauki, timfangrein,
larvidarlaufi, balsamediki
og purtvini{ pottinn og sj60id nidur
um pridjung. Hellid hreindyrasodi
i pottinn og pykkid med sésujafn-
ara. Takiod pottinn af hellunni og
hreerid smjor saman vio par til pad
er braonad. Eftir pad ma s6san ekki
sjoda. Smakkid sésuna til med salti

og pipar.

Mjukt, safarikt og bragdmilt

J6lin eru timi elskulegrar ihaldssemi pegar vid viljum vera
viss um ad allt sé eins og pad a ad vera. bess vegna velja

tugpusundir Islendinga SS birkireykta hangikjotid a
jélabordid, pvi pad er mjukt, safarikt og bragdmilt.
Gledileg jol!

Purtvinssosa
0g raudlaukssulta

Purtvin passar einstaklega vel { s6su med hvers kyns villibrad.
Sumir vilja beeta hana me0 rjéma, sem er i lagi, en 1 pessari upp-

BIRKIREYKT
HANGIKJOT

L R e T

e T b e S KT s LOUSEA S T gl ot 8
e L LT Ty
g ik o g T P b el
A A SR N S -
1 S g
e —— -
SR L ar e

skrift er ekki rjomi.

bad sem parf

100 g skalotlaukur, fint saxadur _ == "

2 tsk. smjor

50 ml raudvinsedik
185 ml purtvin
300 ml kjotsod
Ferskt rosmarin

Laukurinn er steiktur i smjori par til
hann verBur naestum gleer. Setjio pd
edik, pdrtvin og résmarin f pottinn.
S0did upp og ldtid malla smdstund
dduren kjtsodinu er beett vid. bd parf
allt ad malla i 30 mindtur. begar pvi er
lokid er sodid sigtad og sett aftur [ pott-
inn. Rétt ddur en sésan er borin fram er
han hitud aftur, smdvegis kéldu smjori
er beett vid og bragdbaett med salti,
pipar og smavegis sitrénusata. Mikil-
veegt er ad smakka sésuna til.

Raudlaukssulta
Raudlaukssulta er go6o sem medlaeti
med villibrad eda svinakjoti. Einfalt
er ad gera hana.

4 storir raudlaukar, gréft saxadir
100 g sykur

3 msk. fljétandi hunang

2 msk. raudvinsedik

2 msk. vatn

Vatn, sykur, edik og hunang sodié
saman. bd er lauknum blandad
saman vid og hann sodin [ blénd-
unnivid veegan hita f um pad bil 10
minatur.

bd er potturinn tekinn af hitanum
og sultan keeld. Raudlaukssultuna
md bera fram kalda eda heita en pd
er laukurinn hitadur aftur og borinn
fram.
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DANSKIR OSTAR i URVALI
e Castello svartur e Castello Marquis
e Castello hvitur  ® Hong Camembert
e Castello blar ® Rosenborg brie
e Hong himmelbla
| FRANSKIR OSTAR i URVALI
e Petit Sapin
A ® Munster
) e Chevre d’Argental
) e Camembert Normandy
) e Chablis Chalancey
¢ Buchette de chévre Cendrée
¢ Blichette de Chévre Nature
e Mini delice d"Argental
Ny sending af
ostum fra
Frakklandi og
Danmorku.
foelberabors
4
) : 5.,
) Ny sending af 7t s KRINGLUNNI
selkeradleggi fra ” :
Italiu og Spani.
4
4
D
)
4
J

allan sélarhringinn i SMA AL HAGKAUP

, Skeif N
Gargallioi?irstirgl o Ecn fers betra vers
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Dunmjukur, lettur
og bragdgoour

Risalamande er drjufanlegur hluti af donsku jolahaldi og hefur
grauturinn somuleidis vakid stormandi lukku hérlendis. Hann er
yfirleitt borinn fram med kirsuberjasosu en p6 eru til ymis tilbrigoi.

isalamande eda Ris a l'am-
Rande, eins og pad utleggst
4 fronsku, er danskur eftir-
réttur sem 4 reetur ao rekja til sidari
hluta nitjdndu aldar. Meginuppi-
stadan er hrisgrjon, mjolk, peyttur
rjémi, vanilla og méndlur. T upp-
hafivar rjmanum, sem var audfa-
anlegur, beett vid 1 sparnadarskyni
en pannig entust grjénin, sem voru
dyr{innflutningi, lengur.

[ dag borda Danir gjarnan
grjénagraut & borldksmessu. Flestir
sj60a rikulegt magn og geyma
hluta grautarins fram 4 adfanga-
dag. P4 er peyttum rjéma og sox-
udum mondlum beett vid og graut-
urinn borinn fram sem eftirréttur
og pé oft med kirsuberjasésu.

[ Svipj60 er risalamande sému-
leidis oft & jélabordum en par er
hann kalladur Ris ala Malta. Nord-
menn borda sams konar graut sem
peir kalla Riskrem. Par er hann
oftast borinn fram med hindberja-
og jafnvel jardarberjasésu. I Svi-
pj60 og Danmoérku er algengt ad
setja eina heila mondlu { grautinn
og feer sa sem hana hlytur gjof ad
launum. Par leynist oftar en ekki

marsipangris, siukkuladihjortu eda
litid bordspil i pakkanum.

Pad m4 leika sér med pennan
graut ad vild og sumir hafa til
deemis poppad hann upp med pvi
a0 baeta smavegis af hvitu sukku-
ladi Gt { d medan hann er enn pa
heitur. Adrir smakka hann til med
flérsykri. P4 er flott ad skreyta
hann med ristudbum méndlu-
flogum og hvitum sukkuladi-
speni.

Hér & eftir fer uppskrift sem
hefur reynst vel d&rum saman.
Henni fylgir ljuffeng karamellu-
sosa. P4 fylgir uppskrift ad heima-
lagadri kirsuberjasésu en margir

kaupa hins vegar tilbtina sésu fra
Den gamle fabrik og velgja 1 potti
rétt &dur en grauturinn er borinn
fram. Hann er 4vallt reiddur fram
kaldur.

RIS A LAMANDE

Fyrir sex

Y2 litri mjolk

60 g hrisgrjén

2 vanillusténg

1 msk. sykur

8-10 hakkadar mondlur
3 dl peyttur rjomi

S$j6did mjélk og grion med vanillusténg-
inni, fraein tekin dr og h6fd med [ pott-

inum par til grjénin verda mjuk. Hreerid
stéougt svo pau brenni ekki vio.

Hreerid méndlunum varlega saman vio
dsamt sykri. Keelid.

Loks er peyttum rjidma baett vio.

Karamellusdsa

150 g sykur

2% dl vatn

1 dl [éttpeyttur rjémi

Brunid sykurinn d heitri pénnu par til
hann er ljésbrann. Hellid pd sjédandi
heitu vatni varlega yfir sykurinn. Ldtid
sykurinn brddna vel. Kelié adeins nidur
en beetid sidan peyttum ricma varlega

vid rétt dour en sésan er borin fram.

Kirsuberjasésa
Va kg fersk kirsuber
1 tsk. sykur

1 bolli vatn
ferskur sitrénusafi
1 tsk. maismjol

Skerid kirsuberin i tvennt. Fjarleegio
steinana. Baetid sykri og vatni vio og Idtio
sjoda d vaegum hita i tuttugu mindtur eda
bar til berin eru ordin lin. Kreistid sitrénu-
safa ut . Baetio maismjoli ut i til ad pykkja
sésuna. Smakkid til med sykri og sitrénu-
safa. Hellid [ sésuskdl og berid fram med
grautnum.

l

Ertu belttur

i eldhusinu’?

Fastus bydur uppa hageeda japanska hnifa og énnur eldhtsahold sem
unun er ad vinna med pegar matarundirbuningur stendur sem heest.

Komdu i verslun okkar, Sidumula 16 og skodadu Urvalid af ahéldum
sem fagmenn, jafnt sem dhugamenn geta ekki an verio i gédu eldhusi.

| n%ﬁﬂn_q_numww

FASTUS_E_11.12.12

Sidumali 16 e 108 Reykjavik ~ ®

Simi 580 3900 ¢  www.fastus.is e

Verslun opin man-fés 8.30-18.00

Waldorf-salat er eitt vinseel-
asta medleetio 4 j6laboroum
landsmanna. Salatid passar
vel med 6llu reyktu kjoti og
kalkdn. Pad hentar pvivel 4
jélahladbord. Til eru margar
uppskriftir af Waldorf-sal-

ati og alltilagi a0 breyta til.
Sumir vilja ekki selleri og
sleppa pvi. I pessari uppskrift
er einnig hvitkal. Uppskriftin
midast vio fjora.

WALDORF-SALAT

100 g hvitkal, smatt skorid

100 g dokk vinber, skorin til helm-
inga og steinhreinsud ef parf

Waldorf-salat hentar vel med reyktum mat og kalkun.

Waldorf-salat meo hvitkdli

1 dl valhnetukjarnar, saxadir

2 epli, kjarninn hreinsadur og
skorin i bita

3 ananashringir Ur dos, skornir i
bita

2 selleristilkar, skornir i finar sneidar

Dressing

1 dl majénes

1 dl peyttur rjomi
Safi ur Va sitrénu
2 msk. sykur

Blandid saman éllu sem d ad fara i
dressinguna og geymid | kaeliskdp { ad
minnsta kosti eina klukkustund. Setjio
allt i skdl og dressinguna yfir. Skreytio
med vinberjum og valhnetum.




Jlaféu pad notalegt meé Gadbury yfir hatidirnar @ E )
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UPPVAKNINGAKVOLD

Pad verdur sannkollud nostalgiustemning & Gamla Gauknum i kvold pegar fimm gamlar
rokkhljémsveitir koma saman og spila & svokolludu Uppvakningakvéldi. Um er ad reeda
rokksveitirnar Bone China, Dead Sea Apple, Dos Pilas, In Bloom og Quicksand Jesus. Allar
pessar sveitir eiga pad sameiginlegt ad hafa verid virkar f rokksenunni 4 tiunda dratug
sidustu aldar. Paer gafu baedi Ut eigin plotur og attu morg 16g & ymsum safnplédtum sem
baru til deemis heitin Ykt stoff, Algjort skronster, Ykt bost, Popp(f)arid 95 og Icelandic Rock
Favourites.

Elsta sveitin  hopnum, Dead Sea Apple, fagnar 20 dra afmzeli sinu { ar. Hljémsveitirnar
fimm eru ekki starfandi f dag og flestir medlima peirra hafa snuid sérad 6orum hlutum
pott einhverjir medlima peirra séu enn spilandi med ymsum 88rum hljémsveitum. Husid
opnar kl. 21 og kostar 1.000 kronur inn. [ tilkynningu fré hljomleikahaldara kemur fram ad®
tonleikarnir verdi ekki endurteknir en peir eru tileinkadir tonlistarmanninum Sjonna Brink
sem lést & sidasta ari en hann var trommuleikari hljomsveitarinnar In Bloom.

FYLLT EPLI MED

e | | lgp ADVENTUTILBOD

—

3 bollar vatn

1 bolli pudursykur
1 tsk. kanill

1%2 bollar rasinur Audur Jénsdattir og Pétur Gunnarsson lesa dr verkum sfinum a
1 msk. saxadur appelsinuborkur laugardag kl. 16 & Café Mezzo fyrir ofan 1DU

4 msk. mjukt smjor
2 msk. hveiti

6 epli

Setjid vatnid i pott dsamt hdlfum
bolla af padursykri og hdlfri teskeid
afkanil. Ldtid malla i 10 mindtur
eda par til bad pykknar i gott syrép.
Blandid d medan restinni af hrd-
efnunum og pvi sem eftir stendur
af kanil og pudursykrinum saman L
iskdl. Gatid eplin og kjarnhreinsio o & & 0
og mokid fyllingunni i. Gott er ad —Ts L L
stydja fingri undir d medan svo
han fari ekki f gegn. Radid eplunum
d békunarplétu og stingid nokkur 4 o -

g6t i pau med gaffli. Hellid pudur-

sykurssyropinu yfir. Bakio  klukku- verd 4.990 vero 4.690 verd 4.990
tima i ofnivid 150 grddur par til
eplin eru ordin mjuk. Gott ad bera
fram med slettu af syrdum rioma.
Uppskrift fengin af www.ca-
liforniacountry.org.

AEvintyraleg golfpusl
f mérgum geroum

T LLL

Sigrun Eldjarn og Brian Pilkington kynna verk sin { IDU Laekjargdtu a
sunnudag kl. 15 og koma 6llum i jolaskap!

HATIDARKAKO FYRIR 6
Hnauspykkt sukkuladi med
espresso til ad ylja koldum
kroppum & jolum.

4 bollar mjolk

170 g af 70% dokku sukkuladi

3 msk. pudursykur

1 tsk. espresséduft (skyndikaffi)
1 tsk. vanilludropar

Hnifsoddur salt

Hitid mjélkina ad sudu og takid
af hellunni. Hreerid 6llum purrefn-
unum Ut par til allt er brddié og
blandan ordin mjuk. Setjid pd pott- verd 2.490 verd 3.495
inn aftur d helluna og hitio vel upp
dn pess pé ad sjéda og hreerid d
medan. Hellid i fallegar kénnur eda
bykk glerglés d feeti og skreytid med
peyttum ridma. Einnig er mjog
gott ad bragd-
beeta ridmann
med vanillu-
dropum.

Kynntu pér petta bradskemmtilega spil
{ 1DU Leekjargdtu a laugardag kl. 14!
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verd 3.990 verd 2.990

IDA Laekjargata 2a 101 Reykjavik simi 511-5001 opid 9 - 22 alla daga
IDA ZIMSEN Vesturgata 2a 101 Reykjavik simi 511-5004 opid 9 - 22 alla daga



